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PEMBUATAN TEMPE PROPORSI BIJI KEDELAI:LAMTORO GUNG 




Pada umumnya masyarakat  menggunakan kedelai  sebagai bahan pembuatan 
tempe, permintaan tempe semakin meningkat mengakibatkan semakin banyak 
impor kedelai. Usaha yang dapat dilakukan untuk mengatasi hal tersebut yaitu 
dengan mengganti atau mencampur bahan baku (kedelai) dengan bahan yang 
lain.  Salah satu bahan pengganti kedelai adalah biji lamtoro gung.  Diversifikasi 
produk tempe dapat  dilakukan dengan cara menambahkan lamtoro gung dan 
angkak dalam tempe kedelai.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi biji kedelai : 
lamtoro  gung  dan  penambahan  angkak  terhadap  kualitas  tempe.  Penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial  dengan 2 faktor 
dan 2 kali ulangan, Faktor I proporsi kedelai : lamtoro gung 70%:30%,  50%:50%, 
30%:70%. Faktor II penambahan angkak 1%, 2%, dan 3%.
Hasil  penelitian  menunjukkan  bahwa  perlakuan  terbaik  adalah  pada 
perlakuan proporsi kedelai : lamtoro gung (70:30) dan penambahan angkak 1% 
yang  menghasilkan  tempe  dengan  kriteria  penambahan  angkak  1%  yang 
memiliki kadar air 62,42%, kadar abu 3,30%, kadar protein 14,99%, kadar lemak 
3,99%,  kadar  fenol  3.178,41  ppm, aktivitas  antioksidan  59,47  %,  tekstur 
(kekerasan) 0,241 mm/gr det dan tingkat  kesukaan warna (agak suka) 72, rasa 
(agak  suka)  75,  aroma (agak suka)  73,  kekompakan  (agak suka)  71.  Hasil 
analisis finansial diperoleh nilai  Break Event Point (BEP) dicapai 26,09% atau 
sebesar Rp.  146.533.937,09  dengan kapasitas titik impas 40.703,87 kg/tahun, 
Payback Period (PP) dicapai selama 3 tahun 3 bulan, Benefit Cost Ratio 1.0042 , 
NPV sebesar Rp. 46.914.888,-  dan IRR mencapai 23,645%,
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BAB I
PENDAHULUAN
A.  Latar Belakang
Tempe merupakan sumber protein yang penting dalam menu makanan 
Indonesia.Tempe  terbuat  dari  kedelai  rebus  yang  difermentasi  oleh  jamur 
Rhizopus.  Kapang dari  jenis  Rhizopus merupakan organisme yang terpenting 
dalam fermentasi tempe.  Sejumlah species yang sering ditemukan dalam tempe 
ialah  Rhizopus  oryzae,   Rhizopus  oligosporus,  Rhizopus  stolonifer,  Rhizopus  
orrhizus.  Diantara species tersebut  Rhizopus oryzae dan  Rhizopus oligosporus 
memegang peran utama dalam fermentasi tempe (Winarno, 1974).  
Tempe selain  mengandung  protein,  juga  mengandung  vitamin  B  yang 
sangat potensial antara lain : vitamin B1 (thiamin), vitamin B2 (riboflavin), asam 
pantotenat,  asam  nikotinat  (niasin),  vitamin  B6  (piridoksin)  dan  vitamin  B12 
(sianokobalamin).   Kandungan gizi  kedelai  meningkat  kurang lebih 2 kali  lipat 
setelah kedelai difermentasi menjadi tempe.  
Bahan  pangan  berprotein  nabati  yang  banyak  dipergunakan  sebagai 
bahan dasar fermentasi pangan adalah: kedelai atau jenis kacang-kacangan lain, 
seperti kacang tanah, kara benguk, dan kacang gude. Di antara bahan-bahan 
tersebut,  kedelai  paling  sering  digunakan  sebagai  bahan  dasar  makanan 
fermentasi di beberapa negara, karena kadar proteinnya yang tinggi (Kasmidjo, 
1990).  
Salah satu bahan pengganti kedelai adalah biji lamtoro gung.  Biji lamtoro 
gung (Leucaena leucocephala) merupakan kelompok kacang polong, yang biasa 
dikonsumsi  saat  biji  muda ataupun biji  kering.  Biji  lamtoro  gung mempunyai 
kandungan protein yang cukup tinggi bila  dibandingkan dengan golongan biji-
bijian yang lain, yaitu berkisar antara 30- 40% (Slamet. 1982).  
Di Indonesia, biji lamtoro gung yang muda bisa dibuat botok dan lalapan, 
sedangkan biji  lamtoro gung yang sudah kering bisa dibuat tempe. Biji  lamtor 
gungo juga mengandung beberapa zat penting lain, di antaranya: kalori, hidrat 
arang, kalsium, fosfor, zat besi dan vitamin A, B1, C (Slamet. 1982). 
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Untuk  menambah  variasi  dalam  tempe,  dapat  pula  dilakukan  suatu 
inovasi yaitu salah satunya dengan penambahan angkak. Angkak adalah hasil 
fermentasi dari beras dengan  Monascus purpureus untuk menghasilkan warna 
merah  (Fardiaz  dan  Zakaria,  1996).   Dua  komponen  bioaktif  yang  diketahui 
terdapat  di  dalam angkak  adalah  mevinolin dan lovastatin. Kedua  komponen 
tersebut  dapat  menurunkan  jumlah  lemak  dalam  darah.  Menurut  Suwanto 
(1985); dan Ma  et al.  (2000), komponen pigmen yang dihasilkan oleh kapang 
adalah  rubropunktatin (merah),  monaskorubin (merah),  monaskin (kuning), 
ankaflavin (kuning), rubropunktamin (ungu), dan monaskorubramin (ungu).
Lamtoro gung mengandung komponen pati dan protein yang tinggi, oleh 
karena itu Lamtoro gung dapat digunakan sebagai medium untuk pertumbuhan 
oleh  Monascus  Purpureus.  Menurut  Lin  (1977),   Monascus  Purpureus 
membutuhkan  bahan-bahan  yang  mengandung  pati  sebagai  sumber  karbon. 
Dalam produksi  pigmen angkak selain  dibutuhkan  sumber  karbon dibutuhkan 
juga sumber nitrogen (Wong et al., 1981).    
Hasil  penelitian  Dwinaningsih  (2010),  tempe  dengan  proporsi 
kedelai:beras (60:40) dan lama fermentasi 42  jam serta penambahan angkak 
2% merupakan tempe yang paling disukai oleh panelis berdasarkan warna, rasa 
dan aroma;  yang mengandung kadar  air  58,822%, kadar  abu 0,838%,  kadar 
lemak 6,299%, dan kadar protein 16,688%. 
 Pada penelitian ini dilakukan pembuatan tempe dari proporsi kedelai dan 
lamtoro-gung (70:30%; 50:50%; 30:70%) dengan penambahan angkak (1%; 2%; 
3%).  Penelitian ini dianalisis secara fisik, kimia dan organoleptik serta finansial. 
Diharapkan  melalui  pembuatan  tempe  kedelai  lamtoro  gung  dengan 
penambahan angkak ini akan diperoleh suatu produk tempe dengan kandungan 
gizi tinggi serta sifat organoleptik yang disukai konsumen.  
B.  Tujuan
d) Membuat  tempe  dari  proporsi  kedelai:lamtoro  gung  dengan  variasi 
penambahan angkak.
e) Untuk  mempelajari  pengaruh  proporsi  kedelai:lamtoro  gung  dengan 
penambahan angkak terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik.
f) Menentukan  kombinasi  perlakuan  terbaik  antara  proporsi  kedelai: 
lamtoro-gung dengan penambahan angkak sehingga dapat menghasilkan 
tempe dengan kualitas yang baik serta disukai oleh konsumen. 
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C. Manfaat
9. Mendapatkan data awal  dari  respon organoleptik  masyarakat  terhadap 
tempe yang berwarna kemerahan dengan penambahan lamtoro gung
10. Usaha  mengurangi  ketergantungan  terhadap  kedelai  sehingga  dapat 
mengurangi impor kedelai.
11. Diversifikasi produk tempe.
12. Meningkatkan nilai ekonomis lamtoro-gung.
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